fiſchſuppen 


Das Fiſchkochwaſſer läßt ſich gut zu kräftigen Suppen 
verwerten. 


Fiſchſuppe. 
Zutaten: Kopf und Gräten eines Fiſches, 1½ 1 Waſſer, 
Suppengrün, Salz, Mehlſchwitze von 40 g Fett und 
40 g Mehl, 1 Zwiebel, gehackte Peterfilte, an 
Fiſchkopf, Gräten, Fiſchhaut und andere Abfälle werden 
gut gereinigt und mit kaltem Waſſer, reichlich Suppen- 
gemüfe, Salz und zwiebel aufgeletzt und gut aus- 
gekocht. Die Brühe gießt man durch ein Sieb. Aus 
40 g Fett und 40 g Mehl wird eine helle Mehlſchwitze 
bereitet, die man mit kaltem Waffer ablöſcht und an 
die Fiſchbrühe gibt. Danach wird die Suppe nochmals 
aufgekocht und mit Salz abgeſchmecht. Mit gehackter 
Peterſilie und geröſteten Semmelwürfeln zu Liſch 
gegeben. 


Fiſchkartoffelſuppe. 

Diefe Suppe bereitet man, indem man etwa / kg 
gelchälte, in kleine Würfel geſchnittene fartoffeln mit. 
den Fiſchabfällen aufletzt und die Suppe durch ein Sieb 
gibt, fabald die ſartaffeln weich geworden find. Die 
Mehlſchwitze fällt dann fort. Im übrigen handelt man 
ganz wie oben angegeben. 


Fiſchhaferflockenſuppe. 

Zutaten: Das vorhandene Fiſchkochwaſſer wird auf 
1½ | verlängert. 40 8 Haferflocken, e ee 
(1 Mohrrübe, 1 Sellerie, 1 kleine Zwiebel) / ent- 
rahmte Milch, 40 8g Fett. 

Die fjaferfloczen werden in dem Fiſchzochwaſſer gat- 

gekocht, das Ganze durch ein Sieb gerührt. Das 

Suppengemüfe wird kleingeſchnitten, in dem Fett ge- 

dünftet, bis es anfängt ſich leicht zu färben. Man tut 

das Suppengemüle in die Suppe, läßt durchkochen, gibt 

die entrahmte Milch dazu und läßt die Suppe nach 

etwa 5 Minuten kochen, hernach mit Salz abfchmecken. 


fiſchgerichte 
Fiſchpuffer. 


Zutaten: 750g rohe, ziel 5 
indies, urn, den, de dee end 
1 bis 2 Eßlöffel Mehl, Salz. | 

Die Zutaten werden gut miteinander gemiſcht und in 

der Art wie Puffer [Reibekuchen) gebacken. Dazu 

reicht man grünen Salat, Kohlſalat, Bohnenſalat uſw. 


Feſtgericht von Fiſch mit Speck belegt. \ 

Zutaten: Etwa kg. Fiſch, 65 g Speck, Salz, etwas 
* Bitronenfaft oder Eſſig. 

Der gut vorbereitete ganze Fiſch oder Teile eines 

größeren Fiſches werden mit Salz und zitronenſaft 

oder etwas Effig eingerieben und liegengelaffen. Danach 

wird er abgetrocknet, mit Spechſtücken belegt und in 


eriebene Kartoffeln, „ 
„ 


EN 


der Bratpfanne leicht bräunlich im Ofen gargebraten. 
Vorſicht beim fierausnehmen, daß der $ifch nicht zerbricht! 
Er wird mit gedünſtetem Gemüfe aller Art angerichtet. 


Gebackene Fiſchſpeiſe. . 
J ie an ee en 
ne Fett, 20 g Butter, 1 kleine, gehackte Zwiebel, 
2 Eßlöffel geriebenen Käſe, / Buttermilch, 1 Ei. 
Der kiſch wird in wenig Waffer gargekoct, von aut 
und Gräten befreit, in Stücke geteilt. Diefe werden 
in eine gefettete Ruflaufform gegeben. Rus Fett, Mehl 
und zwiebel und ½ ] Fiſchkochwaſſer ſtellt man eine 
Mehlſchwitze her, zieht mit 1 ki ab und ſchmeckt mit 
1 Eßlöffel geriebenem Räfe und Salz ab, rührt die 
Buttermilch darunter. Dieſe Tunke gibt man über den 
Fiſch, ſtreut den zweiten Eßlöffel Reibeßäſe darüber, 
legt die 20 g Butter in Flöchchen darauf und läßt den 
Auflauf bei Mittethige // Std. hellbraun backen. 
Dazu gibt man Salzkartoffeln, Gemüfe oder Salate. 


Fiſch-Fohlrouladen. 
Zutaten: ½ bis ½ kg Fiſchfilet, 1 kg Kohl, Fett, Salz 
und 1 Ei. 

Die guten Außenblätter eines Weißkohls löſt man vor⸗ 
firhtig vom Strunk und läßt fie in Salzwaſſer halb gar- 
kochen, auf einem Sieb abtropfen. Die Fiſchhachmaſſe 
ftellt man wie $leifchhackmaffe her, den durch den Wolf 
gedrehten Fifch vermengt man mit Peterſilie, den fein- 
gehackten, ebenfalls gebrühten Weißßohlreſten, etwas 
geriebener Semmel, 1 Ei, Salz. Dieſe Fiſchfülle wird 
in die großen Arautblätter gewickelt und die Rollen 
mit einem Faden umbunden. In Fett oder Butter 
merden die ſrautrollen leicht gebräunt und unter 
Zugabe von etwas Gemüfebrühe oder Waſſer gar⸗ 
gedämpft. 


Iſſchbratklops. 

Zutaten: 750 g Fiſchfleiſch, 3 eingeweichte, ausgedrückte 
Semmeln, Salz, etwas geſtoßenen Pfeffer oder Ge⸗ 
würz, 2 Eier, 208 geriebener Käſe, ½ ! Buttermilch, 
50 g Semmelmehl. 

Ilan formt aus der Maffe eigroße Flopſe und brät 

fie in heißem Fett. Will man eine Soße dazu haben, 

[o dicht man das zurückgebliebene Fett mit etwas Mehl 

ein und verlängert mit Fleiſchbrühe oder etwas Waſſer. 

zu den Alopfen kann man Gemüfe reichen. 


Schlemmerſchnitte. 

N n rũ Heringe, Zitron ig, Salz, 
8 le en Kü 2. 5 e ee 
Die grünen Metinge werden gefäubert, entgrätet, dann 
gewaſchen und mit zitrone oder Effig beträufelt. Das 
in Scheiben geſchnittene ßaſtenbrot wird dünn mit 
Butter beſtrichen, das vorher leicht überbratene fjerings⸗ 
filet daraufgelegt, mit geriebenem Fäle beſtreut und 
etwas zerlaſſener Butter beträufelt. Dann werden die 
Brötchen in der vorgeheizten Röhre überbacken bis 
fie ſchön goldbraun find, f 


— — — sifchfeikaffee. N 
1 N . Zutaten: I kg, Fiſch oder 750 f Fiſchfilet, 40 g Fett, 
ö ‚Ha 1555 je a 
Ka I l e e 
Den Fiſch vorbereiten, in Stücke teilen, mit einigen 
Tropfen Jitronenſaft beträufeln, mit wenig Salz be- 
ſtreuen, in wenig Waffer mit Suppengemüſe dämpfen. 
Den Fiſch herausnehmen, feſt zugedecht warmhalten. 
Aus dem angegebenen Fett, Mehl, Fiſchkochwaſſer eine 
helle Mehlſchwitſe herſtellen. Wenn man hat, mit 
1 Ei abziehen, mit Jitronenſaft, Salz, evtl. 1 EB- 
löffel Weißwein oder Apfelwein abſchmecken, den Fiſch 
hineinlegen, das Ganze noch einmal heiß werden laffen, 
nicht Kochen! Dazu gibt man Salzkartoffeln und Salate. 


Fiſchgulaſch. 

ten: 750 stichfilet, 40 8 Speck, 1 Zwiebel, Salz, 
0 Fett. 8668 Mehl, Fisch: oder . eiſchbrlhe⸗ 5 
Den Speck in Würfel ſchneiden und mit der Zwiebel 
hellbraun dünſten. Das in Stücke geſchnittene Fiſch⸗ 
fleiſch dazugeben und vorſichtig, bei ſchwachem Feuer, 
damit der Fiſch nicht zerfällt, gar werden laffen. Rus 
Fett, Mehl und Brühe ftellt man eine dunkle Mehl- 
ſchwitje her, die man mit Effig, Salz, 1 Priſe Jucker 
abſchmeckt. Man läßt alles zuſammen einmal kurz 
aufkochen und reicht dazu Gemüfe und Salzkartoffeln. 


Fiſchaufläufe. 
Zutaten: Sauerkrautreſte, Nele von gekochtem Fiſch 
Kartoffelbrei von 500 bis 7508 Kartoffeln, 80 g Fett, 
J Milch, 1 Ei, 40 g Mehl, Salz und Kümmel. 1 
Sauerkohl, Fiſch und Kartoffelbrei füllt man lagenweiſe 
in eine gefettete Auflaufferm, Milch, Mehl, Ei und Salz 
verquirlt man und gießt über das Ganze. Den Auf- 
lauf beſtreut man mit geriebenem fiäſe und belegt ihn 
mit Butterflöckchen. Backzeit ca, 30 Minuten. 


Rezeptdienft für Fiſche 
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Deutſche hausfrau! 


mehr und mehr 
fteigere den fiſchverzehr! 


Unwiſſenheit? nein! 
Über richtige Ernährung befteht bei uns ſeit Jahren kein Jweifel mehr. Trotz⸗ 
dem zeigt ſich aber im Fiſchverzehr noch eine erhebliche Lücke! 


Ihr wißt, 
deutſche Aausftauen, ſchon allerhand von der Füchenkunſt und auch von 
den im Fiſchfleiſch enthaltenen Stoffen, wie Kalk, Phosphor, Jod und Dita- 
minen, die für unſere krnährung nicht zu entbehren ſind. 


Fifch iſt reichlich vorhanden! 


Räucherfiſchauflauf. l Denn die freien Meere find als Ergänzung zu unferen heimiſchen l 
J weit, MIeDN, Ak Räucherfleiſch, unerschöpfliche Fiſchgründe und eine zufätliche Erzeugungsftätte für die Er- 


Die Makkaroni werden in Salzwaſſer abgekocht, der 
Räucherfiſch etwas zerkleinert und ſchichtweiſe mit den 
Makkaroni in eine gefettete Auflaufform gegeben. Die 
oberſte Schicht beſteht aus Makkaroni. Man beſtreut 
fie mit ßaſe und gibt eine einfache Tomatenfoße 
darüber. Mit etwas Semmelbröfeln beſtreut, läßt man 
den Auflauf etwa 20 Minuten in der Röhre überbacken. 
Als Beilage Salat. ; 


weiterung unferer Ernährungsgrundlage. 


fiſch ift leicht verdaulich! 
Selbft der ſchwächſte Magen kann ihn vertragen! 
Selbſt für den Franzen gibt es keine Schranken! 


Pichelſteiner auf Seemannsart. 

Zutaten: 1kg Kartoffeln, etwas Fett, 1 Selleriekopf, 
Mehl, Salz, ½ kg Möhren, ca. Yıl Waſſer, Zwiebeln, 
½ kg Fiſchfilet, 1 Weißkohl, 1 Wirſing. 

Imiebeln kleinſchneiden, in Fett andünften, dann far⸗ 

toffeln, Sellerie und Möhren in den Topf ſchichten 

abwechſelnd mit dem geſchnittenen firaut. Den in 

Stücke geteilten Fiſch legt man in den leiften 10—15 

Minuten, bevor die fartoffeln gar find, auf das 

Gemüfe und läßt alles zuſammen weich werden. 


Darum, deutſche ſiausfrauen! 
fünſtlerinnen im kochen! 


Laßt eure Küchenkunſt walten bei warmen Gerichten und kalten. 
. Bringt den leicht bekömmlichen Fisch 
ſtets mit Gemüfe auf den Tiſch. 


ö Nachdruck nur mit- Genehmigung vom Reichsausſchuß⸗für⸗Volkswirtſchaftliche Aufklärung geſtattet. 


